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SUBSTITUSI TEPUNG TAPIOKA DENGAN TEPUNG SUKUN 
(Artocarpus communis) TERHADAP PERTUMBUHAN 
MIKROORGANISME SOSIS ASAP DAGING 
 KERBAU 
 
Dwi Rahmawati (11481204153) 
Dibawah Bimbingan Irdha Mirdhayati dan Evi Irawati 
 
ABSTRAK 
Tepung sukun merupakan salah satu alternatif bahan pengisi dalam 
pembuatan sosis. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengasapan 
terhadap mutu keamanan dan mengetahui pertumbuhan mikroorganisme sosis 
asap daging kerbau pada penggunaan tepung sukun sebagai substitusi tepung 
tapioka. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan adalah substitusi tepung sukun 
terhadap tepung tapioka teridiri atas: P0 (tepung sukun 0% dan tepung tapioka 
20%), P1 (tepung sukun 5% dan tepung tapioka 15%), P2 (tepung sukun 10% dan 
tepung tapioka 10%), P3 (tepung sukun 15% dan tepung tapioka 5%) dan P4 
(tepung sukun 20% dan tepung tapioka 0%). Parameter yang diamati meliputi 
analisis Total Plate Count, Escherichia coli dan Coliform. Data hasil Total Plate 
Count dibahas dengan analisis sidik ragam sedangkan data Escherichia coli dan 
Coliform dianalisis nilai rata-rata dan dibahas secara deskriptif. Berdasarkan 
analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan penggunaan tepung sukun 
sebagai substitusi tepung tapioka memberikan pengaruh yang tidak nyata (P>0,05) 
terhadap Total Plate Count sosis asap daging kerbau. Berdasarkan uji Escherichia 
coli dan Coliform pada sosis asap daging kerbau menghasilkan cemaran 
Escherichia coli dan Coliform yang rendah yaitu <3 APM/g. Hasil penelitian ini 
disimpulkan bahwa substitusi tepung tapioka dengan tepung sukun (Artocarpus 
communis) pada sosis asap daging kerbau memiliki mutu mikrobiologis yang 
memenuhi ketentuan batas cemaran mikroorganisme menurut SNI. 
 
Kata kunci: Substitusi, Pengasapan, sosis, tepung sukun, tapioka, 
mikroorganisme. 
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SUBSTITUTION OF TAPIOCA FLOUR WITH BREADFRUIT FLOUR 
(Artocarpus communis) ON THE GROWTH OF MICROORGANISM 
BUFFALO MEAT SMOKE SAUSAGE 
 
Dwi Rahmawati (11481204153) 
Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Evi Irawati 
 
ABSTRACT 
  Breadfruit flour is an alternative filler in the manufacture of sausages. This 
study aims to determine the effect of fumigation on safety quality and determine 
the growth of microorganisms buffalo meat smoke sausage on the use of 
breadfruit flour as a substitute for tapioca flour. This research method uses a 
Completely Randomized Design (CRD) consisting of 5 treatments and 4 
replications. The treatment is substitution of breadfruit flour for tapioca flour 
consisting of: P0 (0% breadfruit flour and 20% tapioca flour), P1 (5% breadfruit 
flour and 15% tapioca flour), P2 (10% breadfruit flour and 10% tapioca flour), 
P3 (15% breadfruit flour and 5% tapioca flour) and P4 (20% breadfruit flour and 
0% tapioca flour). The parameters observed included analysis of Total Plate 
Count, Escherichia coli and Coliform. Data on the Total Plate Count results are 
analyzed by analysis of variance while Escherichia coli and Coliform data are 
analyzed by means of the mean values and discussed descriptively. Based on the 
analysis of variance showed that the treatment of breadfruit flour as substitute 
tapioca flour gave an insignificant effect (P> 0.05) on the Total Plate Count of 
buffalo meat smoke sausage. Based on the Escherichia coli and Coliform test on 
buffalo meat smoke sausage, it produced low Escherichia coli and Coliform 
contamination <3 APM / g. The results of this study concluded that the 
substitution of tapioca flour with breadfruit flour (Artocarpus communis) in 
buffalo meat smoke sausage has microbiological quality that meets the limits of 
microorganism contamination according to SNI. 
 
Keywords: Substitution, Fumigation, sausage, breadfruit flour, tapioca, 
microorganisms. 
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I. PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
Makanan cepat saji sekarang ini sudah menjadi gaya hidup, karena selain 
harganya terjangkau, makanan cepat saji mudah diolah, praktis dan tahan lama, 
serta rasanya pun enak. Salah satu makanan cepat saji yang sering dikonsumsi 
yaitu sosis. Sosis merupakan produk pangan dari hewan yang dicampurkan daging 
halus (tidak kurang dari 75%) dengan tepung, bumbu-bumbu serta bahan 
tambahan makanan lain yang diizinkan yang dimasukkan ke dalam selongsong 
sosis (SNI 1-3820-1995). Bahan baku pembuatan sosis terdiri dari dua yaitu bahan 
utama dan bahan tambahan, bahan utama dalam pembuatan sosis adalah daging. 
Daging yang umumnya dikonsumsi berasal dari hewan ternak ruminansia besar 
dan kecil yang biasanya diolah menjadi produk olahan pangan. 
Daging kerbau selama ini cenderung dihindari untuk digunakan dalam 
produk olahan makanan, karena mempunyai serat daging yang lebih kasar 
sehingga kurang begitu disukai, selain itu juga memiliki daging yang alot karena 
biasanya kerbau dipotong pada umur yang tua. Pengolahan daging kerbau menjadi 
produk olahan makanan merupakan salah satu alternatif yang diharapkan dapat 
dilakukan untuk mengurangi kendala yang ada, selain itu juga merupakan upaya 
diversifikasi produk olahan pangan asal daging kerbau (Jahidin, 2014). 
Berdasarkan data Direktorat Jendaral Peternakan (2017), bahwa pada 
tahun 2016 produksi daging kerbau di Indonesia  sebesar 31.905 ton dan pada 
tahun 2017 sebesar 32.260 ton. Pembuatan sosis diperlukan juga bahan tambahan 
lain yaitu tepung yang berfungsi sebagai bahan pengisi. Tepung yang digunakan 
berupa sumber karbohidrat dengan kandungan pati yang cukup tinggi. Tepung 
yang biasa digunakan sebagai bahan pengisi pada pembuatan sosis adalah tepung 
yang berasal dari umbi-umbian seperti terigu atau tapioka. 
Tepung tapioka dapat digantikan dengan tepung sukun yang dihasilkan 
dari buah sukun, tepung buah sukun telah dimanfaatkan dalam pembuatan 
berbagai jenis makanan seperti cake sukun, bubur sumsum, pastel, frest role cake, 
nastart, roti, mie dan lain-lain (Widowati, 2001). Keunggulan tepung sukun yaitu 
dapat lebih mudah di distribusikan, lebih mudah diolah menjadi produk yang 
2 
 
memiliki nilai ekonomi tinggi dan lebih mudah dicampur dengan tepung-tepung 
dan bahan lainnya (Suprapti, 2002). Tepung sukun juga memiliki kandungan 
karbohidrat dan protein yang tinggi dan hampir sama dengan tepung tapioka 
(Anneke dkk., 2013) dan protein yang tinggi ini digunakan untuk menggantikan 
protein yang hilang selama pemasakan.  
Pada proses pengolahan sosis, mutu dan keamanan merupakan faktor 
utama yang harus diperhatikan selama memproduksi dan mengolah bahan pangan 
berbahan dasar utama daging. Keberadaan mikroba pada makanan mengakibatkan 
kerusakan pangan, menimbulkan penyakit dan menghasilkan racun. Mikroba 
dalam makanan mendatangkan kerugian bila kehadirannya merubah nilai 
organoleptik yang tidak dikehendaki, menurunkan berat atau volume, menurunkan 
nilai gizi, merubah bentuk dan susunan senyawa, serta menghasilkan toksin yang 
membahayakan (Waluyo, 2011). Mikroorganisme patogen yang sering ditemukan 
pada produk pangan merupakan indikator keamanan pangan yang dapat 
menyebabkan keracunan makanan. Higienis sanitasi makanan adalah upaya untuk 
mengendalikan faktor tempat, peralatan, orang dan makanan yang dapat atau 
mungkin dapat menimbulkan gangguan kesehatan (Nurmalasari, 2012).  
Berdasarkan pemaparan diatas untuk mengetahui pengaruh pertumbuhan 
mikroorganisme serta tingkat keamanan sosis asap yang akan menjadi jajanan 
umum bagi masyarakat maka telah dilakukan penelitian mengenai “Substitusi 
Tepung Tapioka dengan Tepung Sukun (Artocarpus communis) terhadap 
Pertumbuhan Mikroorganisme Sosis Asap Daging Kerbau”. 
 
1.2 Tujuan Penelitian 
Tujuan penilitian ini adalah untuk mengidentifikasi mutu keamanan dan 
mengetahui pertumbuhan mikroorganisme pada sosis asap daging kerbau. 
 
1.3 Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini adalah sebagai bahan informasi bagi pembaca 
tentang pemanfaatan tepung sukun untuk diolah menjadi bahan makanan yaitu 
sosis serta sebagai referensi dalam mengembangkan penelitian tentang 
pencemaran bakteri terhadap produk olahan pangan. 
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1.4 Hipotesis  
Hipotesis dari penelitian ini adalah substitusi tepung tapioka dengan 
tepung sukun (Artocarpus communis) tidak dapat meningkatkan pertumbuhan 
mikroorganisme pada sosis asap daging kerbau. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Sosis 
Sosis merupakan salah satu produk dari pengolahan daging yang 
memanfaatkan daging sebagai bahan utama. Penggunaan daging dalam 
pembuatan sosis pengaruhnya sangat besar terhadap kestabilan emulsi serta sifat 
dari sosis yang dihasilkan (Winanti dkk., 2013). 
Menurut Dewan Standar Nasional dalam SNI 01-3820-1995, sosis daging 
adalah produk makanan yang diperoleh dari campuran daging halus (mengandung 
daging tidak kurang dari 75%) dengan tepung atau tanpa penambahan bumbu dan 
bahan tambahan makanan lain yang di izinkan dan dimasukkan kedalam 
selongsong sosis. Menurut Kartika (2014) sosis yaitu produk makanan olahan 
daging yang dikemas dalam wadah yang tertutup rapat. Sosis merupakan bahan 
pangan yang terbuat dari daging atau ikan yang telah mengalami proses 
penghalusan, pemberian bumbu, pemberian pengisi, pengisian ke dalam 
selongsong, perebusan, atau pengasapan. 
Menurut Santoso (2015), berdasarkan kelompoknya sosis dibagi menjadi 
beberapa macam yaitu sosis fermentasi, sosis segar, sosis kering, sosis asap dan 
lain-lain. Sosis asap ada 2 jenis yaitu sosis asap tidak dimasak dan sosis asap 
dimasak. Sosis asap tidak dimasak adalah sosis yang dibuat seperti sosis segar 
yang kemudian diasapi tetapi tidak dimasak dilakukan dengan suhu 32 °C sampai 
berbentuk warna merah daging asap. Sosis asap dimasak adalah sosis yang 
dilakukan pengasapan dan dimasak sampai suhu bagian dalam sosis mencapai    
61 ºC setelah itu sosis disimpan dan siap untuk dikonsumsi.  
Proses pembuatan sosis daging pada umumnya meliputi penggilingan 
daging, pencampuran adonan sosis daging, pengisian selongsong sosis, 
pengukusan selama 30 menit dan pendinginan (Sutaryo, 2004). Sosis yang 
bermutu baik adalah sosis yang telah memenuhi standar mutu yang baik. Kriteria 
mutu sosis yang penting dilihat dari kandungan gizinya, yang terdiri atas 
karbohidrat, protein, abu, lemak dan kadar air. Kualitas sosis yang baik dapat 
dilihat dari syarat mutu sesuai standar yang susah ditetapkan. Syarat mutu sosis 
daging menurut SNI 01-3820-1995 dapat dilihat pada Tabel 2.1. 
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Tabel 2.1. Syarat Mutu Sosis Daging menurut SNI 01-3820-1995 
No Kerteria Uji Satuan Persyaratan 
1 Keadaan : 
1.1 Bau 
1.2 Warna 
1.3 Rasa  
1.4 Terstur  
 
- 
- 
- 
- 
 
Normal  
Normal  
Normal  
Bulat panjang 
2 Air  %b/b Maks. 67.0 
3 Abu  %b/b Maks. 3.0 
4 Protein %b/b Min. 13.0 
5 Lemak  %b/b Maks. 25.0 
6 Karbohidrat  %b/b Maks. 8 
7 Bahan tambahan : 
7.1 Pewarna 
7.2 Pengawet 
  
Sesuai SNI 01-
0222-1995 
8 Cemaran logam : 
8.1 Timbal (Pb) 
8.2 Tembaga (Cu) 
8.3 Seng (Zn) 
8.4 Timah (Sn) 
8.5 Raksa (Hg) 
 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
 
Maks. 2.0 
Maks. 20.0 
Maks. 40.0 
Maks. 40.0 
(250.0*) 
Maks.0.03 
9 Cemaran Arsen (As)  mg/kg Maks. 0.1 
10 Cemaran Mikroba : 
10.1 Angka lempeng total 
10.2 Bakteri coliform 
10.3 Escherichia coli 
10.4 Enterococci 
10.5 Clostridium Perfrengens 
10.6 Salmonella 
10.7 Staphylococcus aureus 
 
Koloni/g 
APM/g 
APM/g 
Koloni/g 
- 
- 
Koloni/g 
 
Maks.     
Maks. 10
2 
<3 
10²  
Negatif 
Negatif 
Maks. 10² 
Sumber: SNI 01-3820-1995 
 
2.2 Pengasapan  
Pengasapan, penggaraman dan pengeringan merupakan cara pengawetan 
daging yang sampai saat ini masih banyak dilakukan. Cara pengolahannya sangat 
mudah serta menggunakan peralatan yang sangat sederhana dan biaya 
produksinya murah, juga produk yang dihasilkan dapat ditranspotasikan dan 
dipasarkan dengan mudah (Heruwati, 2002). 
Pengasapan dapat didefinisikan sebagai proses penetrasi senyawa volatil 
pada daging yang dihasilkan dari pembakaran kayu (Palm et al., 2011), yang 
dapat menghasilkan produk dengan rasa dan aroma spesifik (Bower et al., 2009). 
Senyawa kimia dari asap kayu umumnya berupa fenol yang berperan sebagai 
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antioksidan, asam organik, alkohol, karbonil, hidrokarbon dan senyawa nitrogen 
seperti nitro oksida (Bower et al., 2009). Kadar fenol mempunyai proporsi yang 
paling tinggi sebesar 14,86%, sehingga pengaplikasian pada produk dapat 
menguntungkan dalam mencegah dan memperlambat reaksi oksidasi serta daya 
simpan yang lebih lama (Guillen et al., 2009). Pengasapan dapat memberikan 
umur simpan yang lama dan menghambat aktivitas enzimatis sehingga dapat 
mempengaruhi kualitas olahan asap (Kumolo-Johnson et al., 2010). 
Menurut Hiariey (2015), menyatakan bahwa faktor-faktor yang 
mempengauhi proses pengasapan seperti suhu pengasapan, kelembaban udara, 
jenis dan kondisi bahan bakar, jumlah asap, ketebalan asap serta kecepatan aliran 
asap didalam alat pengasapan. Faktor yang penting dalam menentukan kualitas 
pengasapan adalah waktu dan suhu pengasapan. Faktor tersebut apabila terlalu 
tinggi dalam penggunaan suhu dan waktu yang lama akan menyebabkan 
perubahan fisik serta perubahan kandungan kimia yang merugikan seperti 
menurunkan fungsi protein, perubahan warna dan rasa (Prasetya dkk., 2015). 
Pengasapan dapat memberikan umur simpan yang lama dan menghambat aktivitas 
enzimatis sehingga dapat mempengaruhi kualitas olahan asap (Kumolo-Johnson et 
al., 2010). 
 
2.3 Bahan Utama Pembuatan Sosis Asap 
2.3.1 Daging Kerbau 
Daging merupakan semua jaringan hewan beserta produk hasil 
pengolahannya yang dapat dimakan dan tidak menimbulkan gangguan kesehatan 
bagi yang memakannya. Otot hewan berubah menjadi daging setelah pemotongan 
karena fungsi fisiologisnya telah berhenti. Otot merupakan komponen utama 
penyusun daging. Daging juga tersusun atas jaringan ikat, epitel, jaringan-jaringan 
saraf, pembuluh darah dan lemak (Soeparno, 2005). 
Nilai gizi daging kerbau relatif sama dengan daging sapi, perbedaan 
mencolok antara daging kerbau dengan daging sapi, antara lain warna daging 
kerbau merah gelap, sedangkan daging sapi merah segar, serat daging kerbau 
lebih kasar dan daging sapi lebih halus, daging kerbau mengandung kadar protein 
lebih tinggi dan kadar air rendah sedangkan daging sapi kadar proteinnya rendah 
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dan mengandung kadar air tinggi dan lemak daging kerbau berwarna kuning 
sedangkan lemak daging sapi berwarna putih agak kuning (Murtidjo, 1991). 
Pigmen daging terutama tersusun atas dua macam protein yaitu 
hemoglobin dan mioglobin. Daging yang baik mempunyai kadar mioglobin lebih 
besar dari kadar hemoglobin, yaitu 80-90% dari total pigmen. Kadar mioglobin 
bervariasi jumlahnya tergantung spesies, umur, jenis kelamin dan aktivitas hewan 
yang bersangkutan. Warna daging muda lebih cerah dari pada daging tua dan 
daging hewan jantan lebih gelap dari pada hewan betina, perbedaan ini 
disebabkan kandungan mioglobin (Muchtadi, 1992). 
Daging kerbau yang baik berwarna merah tua, seratnya lebih kasar 
dibandingkan serat daging sapi, sedangkan lemaknya berwarna kuning dan keras. 
Soeparno (1994) mengatakan kualitas daging dipengaruhi oleh berbagai faktor 
yaitu faktor sebelum pemotongan dan setelah pemotongan. Faktor sebelum 
pemotongan yang dapat mempengaruhi kualitas daging adalah genetik, spesies, 
bangsa, tipe ternak, jenis kelamin, umur, pakan dan bahan aditif (antibiotik, 
hormon dan mineral) serta keadaan stress. Menurut NRC (1981), komposisi kimia 
daging kerbau adalah protein 19%, lemak intramuskuler 2-3%, kadar abu 1%, 
bahan ekstrak tanpa nitrogen 3,20%, kadar air 76% dan mioglobin 4,10%. 
Soeparno (1994), menyatakan semakin besar kandungan mioglobin daging, maka 
semakin tinggi daya mengikat airnya dan tekstur semakin lekat. Hasbullah (2005) 
menambahkan komposisi zat gizi daging kerbau terlihat pada Tabel 2.3. 
 
Tabel 2.2. Komposisi Zat Gizi Daging Kerbau dan Sapi Per 100 Gram Bahan. 
Zat gizi Daging kerbau Daging sapi 
Air (gram) 84 66 
Protein (gram) 18,7 18,8 
Energi (K) 84 207 
Lemak (gram) 0,5 14 
Kalsium (mg) 7 11 
Besi (mg) 2 2,8 
Vitamin A (SI) 0 30 
Sumber : Hasbullah (2005). 
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2.3.2. Es Batu 
Fungsi air es adalah untuk meningkatkan keempukan daging 
menggantikan sebagian air yang hilang selama proses pembuatan, melarutkan 
protein yang mudah larut dalam air, membentuk larutan garam yang diperlukan 
untuk melarutkan protein larut garam, berperan sebagai fase kontiniu dari emulsi 
daging, menjaga temperatur produk serta mempermudah penetrasi bumbu pada 
saat curing (Soeparno, 2005). Jumlah air yang umumnya digunakan dalam 
pembuatan sosis adalah 20-30% dari berat daging dan umumnya air yang di 
tambahkan dalam bentuk es (Nugroho, 2015). 
Suhu dapat dipertahankan tetap rendah dengan adanya es, sehingga protein 
daging tidak terdenaturasi akibat gerakan mesin penggiling dan ekstraksi protein 
berjalan dengan baik (Koswara, 2009). 
 
2.3.3. Garam 
Nilai penting dalam keberhasilan pembuatan sosis adalah kemampuan dari 
garam untuk melarutkan protein. Kelarutan protein ini menjalankan fungsi sebagai 
emulsifier yang akan menyelubungi pertikel lemak dan mengikat air dalam 
menjaga kestabilan emulsi sosis. Garam merupakan bahan tambahan pangan yang 
berfungsi untuk menjaga dan memperbaiki kualitas produk. Berbeda dengan 
pengolahan tradisional, industri pengolahan modern biasanya terfokus pada 
pemanfaatan garam dalam rangka memperbaiki cita rasa dan penampilan produk 
serta tekstur daging ikan (Winarno, 1997). 
Garam merupakan bahan tambahan bukan daging yang penting dalam 
proses pembuatan sosis. Nakai (2000), garam dalam pembuatan sosis berfungsi: 
1) mengekstraksi protein miofibril dari serabut daging selama penggilingan, 2) 
membentuk tekstur produk, 3) memberikan citarasa asin pada produk dan 4) 
sebagai antimikroba. 
 
2.3.4 Minyak 
Minyak goreng menurut SNI 01-3741-2013 adalah bahan pangan dengan 
komposisi utama triglesrida berasal dari bahan nabati kecuali kelapa sawit, dengan 
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atau tanpa perubahan kimiawi, termasuk hidrogenasi, pendinginan dan telah 
melalui proses rafinasi atau pemurnian yang digunakan untuk menggoreng. 
Penambahan lemak dalam pembuatan sosis berguna untuk membentuk 
sosis yang kompak dan empuk serta memeperbaiki rasa dan aroma sosis. Jumlah 
penambahan lemak tidak boleh lebih dari 30% dari serta daging untuk 
memepertahankan tekstur selama pengolahan dan penanganan. Penambahan 
lemak atau minyak yang terlalu banyak akan mengakibatkan hasil sosis yang 
keriput sedangkan penambahan terlalu sedikit akan menghasilkan sosis yang keras 
dan kering (Koswara, 2009). Menurut Dewan Standar Nasional dalam SNI 01-
3820-1995, kandungan lemak sosis maksimal 25%. 
 
2.4 Bahan Tambahan Pembuatan Sosis 
2.4.1. Bahan Pengisi dan Pengikat Sosis 
Menurut SNI 01-3818-1995 bahan pengisi yang digunakan dalam 
pembuatan sosis maksimum adalah 50% tepung dari berat daging yang digunakan. 
Penambahan bahan pengisi dimaksudkan untuk mereduksi penyusutan selama 
pemasakan, memperbaiki stabilitas emulsi, meningkatkan cita rasa, memperbaiki 
sifat irisan dan mengurangi biaya produksi (Arbele et al., 2001). Bahan pengikat 
dalam pembuatan sosis berfungsi meningkatkan stabilitas emulsi olahan, 
meningkatkan daya mengikat air, menurunkan susut masak dan menurunkan biaya 
produksi. 
 
2.4.2. Tepung Sukun 
Menurut Syamsuhidayat dan Hutapea (1991) sistematika (taksonomi) 
tumbuh-tumbuhan, tanaman sukun dapat diklasifikasikan sebagai berikut: 
Kingdom: Plantae, Divisio: Magnoliophyta, Kelas: Magnoliopsida, Ordo: 
Urticales, Famili: Moraceae, Genus: Artocarpus, Species: Artocarpus communis. 
Karena tekstur sukun yang menyerupai roti (berdaging tebal dan lunak), maka 
dalam bahasa Inggris bread fruit produktivitas tanaman tergantung daerah dan 
iklimnya, paling sedikit setiap pohon dapat menghasilkan 25 buah dengan rata-
rata 200-300 buah per musim. Musim panen sukun biasanya dua kali setahun, 
yaitu bulan Januari-Februari dan Juli-September (Fatmawati, 2012). Tepung 
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sukun dapat dijadikan sebagai filler pada pembuatan sosis karena mengandung 
karbohidrat dan protein yang tinggi. Kadungan karbohidratnya mampu mengikat 
air namun tidak dapat mengemulsi lemak sedangkan kandungan protein yang 
tinggi diperlukan untuk menggantikan sebagian protein-protein daging yang 
hilang selama pemasakan. 
Buah sukun mengandung berbagai jenis zat gizi utama yaitu karbohidrat 
25%, protein 1,5% dan lemak 0,3% dari berat buah sukun (Direktorat Jendral Bina 
Pengolahan dan Pemasaran Hasil Pertanian, 2003). Selain itu buah sukun juga 
banyak mengandung unsur-unsur mineral serta vitamin yang sangat dibutuhkan 
oleh tubuh. Unsur-unsur mineral yang terkandung dalam buah sukun antara lain 
adalah Kalsium (Ca), Fosfor (P) dan Zat besi (Fe), sedangkan vitamin yang 
menonjol antara lain adalah vitamin B1, B2 dan vitamin C. Kandungan air dalam 
buah sukun cukup tinggi, yaitu sekitar 69,3% (Giovani, 2014). Berikut ini 
kandungan gizi tepung sukun dan tepung tapioka pada Tabel 2. 3. 
Tabel 2.3. Kandungan Gizi Tepung Sukun dan Tepung Tapioka 
Kandungan Gizi Tepung Sukun * Tepung Tapioka ** 
Air 10,82 12,0 
Abu 4,30 0,0 
Lemak 1,74 0,3 
Protein 4,39 0,5 
Serat Kasar 17,88 0,0 
Karbohidrat  89,57 86,9 
Sumber:  *Noviarson (2003) 
  **Direktorat Gizi Departemen Kesehatan R.I. (1996)  
Menurut Suprapti (2002), secara umum buah sukun berbentuk bulat atau 
lonjong, dengan kulit berwarna hijau muda hingga kuning kecoklatan. Permukaan 
kulit buah muda kasar dan menjadi halus setelah buah manjadi tua. Tebal kulit 
buah antara 1-2 mm. Diameter buah sukun yang berukuran besar dapat mencapai 
26 cm, dengan berat maksimal 4 kg. Daging buah berserat halus, tekstur buah saat 
mentah keras dan menjadi lunak setelah matang. Daging buah berwarna putih, 
putih kekuningan, kuning dan kuning gading (krem) tergantung jenisnya. Rasa 
buah saat mentah hambar atau rasa pati dan agak manis setelah matang dengan 
aroma spesifik. 
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Gambar 2.1. Buah Sukun 
Sumber : Dokumentasi peneliti 2018 
 
Produk tepung sukun dapat dibuat secara langsung dari buahnya yang 
dikeringkan ataupun digiling halus. Penepungan sukun masih terbawa ampas 
daging buahnya, sehingga tingkat kehalusan yang dicapai adalah 80 mesh, 
sementara unsur gizi yang terkandung didalamnya masih cukup tinggi (Suprapti, 
2002). Tepung sukun mengandung amilopektin 77,48% dan amilosa 22,52% 
(Agustin, 2011). Astuti (2009), menyatakan bahwa tepung tapioka mengandung 
amilopektin 83% dan amilosa 17%. Menurut Suryaningsih (2011), amilopektin 
berperan penting terhadap kelekatan produk sedangkan amilosa berperan dalam 
kekerasan produk. 
Menurut Suprapti (2002), tepung sukun yang berkadar air tinggi (tingkat 
kekeringan), akan lebih mudah dan lebih cepat mengalami kerusakan jika 
dibandingkan dengan tepung sukun yang berkadar air rendah. Tepung sukun 
memiliki sifat higroskopis (mudah menyerap air dari udara), dengan demikian 
dalam penyimpanannya harus dikemas dengan bahan pengemasan yang kedap 
udara dan air. Tingkat kematangan buah sangat berperan terhadap warna tepung 
yang dihasilkan. Buah yang muda menghasilkan tepung yang putih kecoklatan. 
Sukun yang baik diolah menjadi tepung (warna tepung putih, rendemen tinggi) 
yaitu buah mangkal yang dipanen 10 hari sebelum tingkat ketuaan optimum. 
Bobot kotor buah sukun sekitar antara 1.200-2500 g, kandungan daging buah 
sekitar 81,21%. Dari total berat daging buah setelah disawut dan dikeringkan 
menghasilkan sawut kering sebanyak 15-20% dan tepung yang diperoleh sebesar 
13-18%, tergantung tingkat ketuaan dan jenis sukun (Fatmawati, 2012). 
Pemanfaatan tepung sukun menjadi makanan olahan dapat mensubstitusi 
penggunaan tepung terigu sampai 75%. Kandungan karbohidrat, mineral, dan 
vitamin tepung sukun cukup tinggi. Kendala dalam pembuatan tepung sukun 
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adalah terbentuknya warna coklat pada buah saat diolah menjadi tepung. Untuk 
menghindari terbentuknya warna cokelat, bahan harus diusahakan sedikit 
mungkin kontak dengan udara dengan cara merendam buah yang telah dikupas 
dalam air bersih, serta menonaktifkan enzim dengan cara dikukus. Lama 
pengukusan tergantung pada jumlah bahan, berkisar antara 10-20 menit.Buah 
muda menghasilkan tepung sukun yang berwarna putih kecoklatan. Semakin tua 
buah, semakin putih warna tepung. Tepung sukun mengandung 84% karbohidrat, 
9,9% air, 2,8% abu, 7% protein, dan 0,4% lemak. Kandungan protein tepung 
sukun lebih tinggi dibandingkan tepung ubi kayu, ubi jalar, dan tepung pisang 
(Manoppo, 2012). 
 Pengukuran kandungan gizi yang terdapat pada tepung sukun juga telah 
dilakukan oleh Widiasta (2003), dengan hasil diketahui, kadar air 6,67%, abu 
2,69%, lemak 2,82%, protein 5,74%, pati 3,06%, amilosa 1,43% dan karbohidrat 
82,51%, dari komposisi tersebut sukun sangat berpotensi sebagai bahan pangan 
sumber karbohidrat. 
 
2.4.3. Tepung Tapioka 
Tepung tapioka digunakan sebagai binder produk olahan daging seperti 
sosis dan produk lainnya karena harganya yang relatif murah serta kemampuan 
memperbaiki tekstur produk olahan daging yang baik (Rubban et al., 2009). 
Tepung tapioka berfungsi sebagai bahan pengisi sosis untuk meningkatkan daya 
mengikat air karena mempunyai kemampuan menahan air selama proses 
pengolahan dan pemanasan. Selain itu, pati tepung tapioka memegang peranan 
penting dalam menentukan tekstur pada produk makanan (Obtegayo et al., 2013). 
Tepung tapioka digunakan dalam pengolahan daging karena karakteristik 
penampakan yang berkilau, tekstur yang halus, dan tidak menimbulkan efek rasa 
dan bau pada produk olahannya (Petracci, 2012). Tepung Tapioka yang dibuat 
dari ubi kayu mempunyai banyak kegunaan, antara lain sebagai bahan pembantu 
dalam berbagai industri. Dibandingkan dengan tepung jagung, kentang dan 
gandum atau terigu, komposisi zat gizi tepung tapioka cukup baik sehingga 
mengurangi tenun, juga digunakan sebagai bahan bantu pewarna putih (Rubban et 
al., 2008). 
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2.4.4. Susu Skim 
Susu skim adalah susu yang kadar lemaknya telah dikurangi hingga berasa 
dibawah batas minimal yang telah ditetapkan. Susu skim digunakan dalam 
industri pengolahan sosis sebagai bahan pengikat karena memiliki kandungan 
protein yang tinggi (3,5%) sehingga mampu menyatukan bahan pembuat sosis 
(Mega, 2010). 
Susu skim adalah susu yang kadar lemaknya telah dikurangi hingga berada 
dibawah batas minimal yang telah ditetapkan. Susu skim merupakan bagian susu 
yang tertinggal sesudah krim diambil sebagian atau seluruhnya. Susu skim 
mengandung zat makanan dari susu kecuali lemak dan vitamin-vitamin yang larut 
dalam lemak (Herawati, 2002). 
 
2.4.5. Lada 
Lada tidak hanya berfungsi sebagai sumber rasa pedas, namun juga 
sebagai penyedap rasa dan aroma. Lada mengandung beberapa zat kimia seperti 
alkaloid, eteris dan resin. Alkaloid tidak berdampak negatif terhadap kesehatan 
bila dikonsumsi dalam jumlah yang tidak berlebihan. Eteris adalah sejenis minyak 
yang dapat memberikan aroma sedap dan rasa enak pada masakan. Resin adalah 
zat yang dapat memberikan aroma harum dan khas bila dipakai sebagai bumbu 
ataupun parfum (Sarpian, 2003). 
2.4.6. Pala 
 Pala dalam pembuatan sosis berfungsi sebagai bumbu penyedap yang 
memberikan aroma khas rempah serta untuk menetralisir aroma khas pada lada. 
Komposisi kimia pala bubuk per 100 g terdiri dari 8,2 air, protein 6,7 g, lemak 
32,4 g, abu 2,2 g dan karbohidrat 50,5 g (Farell, 1990). 
 
2.4.7. Selongsong 
Selongsong merupakan bahan pengemasan untuk sosis yang umumnya 
berbentuk silindris. Menurut Soeparno (1992), selongsong atau casing untuk sosis 
ada 2 jenis yaitu selongsong alami dan selongsong buatan. Selongsong alami 
terbuat dari saluran pecernaan ternak seperti sapi, babi, kambing dan domba. 
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Selongsong buatan terdiri atas 4 jenis yaitu selulosa, kolagen yang dapat dimakan, 
kolagen yang tidak dapat dimakan dan palstik. 
 
 
2.5 Sifat Mikrobiologis Sosis 
2.5.1. Total Plate Count 
Mikroorganisme dalam daging dapat berupa bakteri, khamir dan kapang. 
Aktivitas mikroorganisme dalam daging dipengaruhi oleh faktor ektrinsik dan 
faktor intrinsik. Faktor ekstrinsik meliputi suhu, kelembaban relatif, oksigen dan 
kondisi fisik daging. Sedangkan faktor intrinsik meliputi nutrisi, air, pH, potensi 
oksidasi- reduksi, kebutuhan nutrisi dan substansi penghambat ( Helliyus, 2015). 
Daging merupakan salah satu bahan pangan yang sangat beresiko. 
Perlakuan penyimpanan, proses, pemasakan, pengemasan dan distribusi yang 
tidak baik akan mengakibatkan resiko tumbuhnya mikroorganisme. Potensi 
kontaminasi mikrobiologi tergantung dari status fisiologi ternak pada saat 
dipotong, kontaminasi dari rumah potong hewan selama proses, temperatur pada 
saat penyimpanan dan kondisi lain pada saat distribusi yang dapat mempengaruhi 
laju dari mikroba (Doulgeraki et al., 2012). Menurut McDonald dan Sun (1999) 
menyatakan bahwa jumlah cemaran mikrobiologis (TPC) yang terdapat dalam 
daging merupakan Brochonthrix thermosphacta, Pseudomonas spp. dan 
Echerichia coliyang berbahaya bagi kesehatan manusia. Afiyah (2013) 
menyatakan bahwa nilai total bakteri pada sosis dengan lama penyimpanan lebih 
sedikit memberikan pengaruh dibandingkan dengan total bakteri pada daging yang 
digunakan.  
Pertumbuhan mikroba pada daging sangat dipengaruhi oleh kadar air 
daging tersebut. Kandungan air dalam bahan makanan memengaruhi daya tahan 
bahan makanan terhadap serangan mikroba. Kandungan air tersebut dinyatakan 
dengan water activity, yaitu jumlah air bebas yang dapat digunakan oleh 
mikroorganisme untuk pertumbuhannya. Kelembaban dan kadar air biasanya 
berpengaruh terhadap pertumbuhan mikroorganisme. Bakteri dan jamur 
memerlukan kelembaban diatas 85% untuk pertumbuhannya (Purnomo, 2004). 
Pertumbuhan mikroba terbagi dalam beberapa fase yaitu fase lag, fase 
logaritmatik, fase konstan, dan fase kematian. Menurut Soeparno (2005), jumlah 
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mikroba akan meningkat dengan cepat pada fase pertumbuhan seiring dengan 
bertambah waktu. Menurut Soeparno (2005), faktor yang mempengaruhi 
pertumbuhan bakteri antara lain adalah pH dan kadar air. Menurut Harian Equator 
(2010), menyatakan bahwa kondisi sosis yang mulai berlendir menunjukkan 
adanya kontaminasi bakteri pada produk pangan sosis. Menurut SNI 7388-2009, 
cemaran total bakteri pada sosis daging yaitu < 1 ×     CFU/g, 
Metode kuantitatif (enumerasi) digunakan untuk mengetahui jumlah 
mikroba yang ada pada suatu sampel, umumnya dikenal Total Plate Count (TPC). 
Uji ini menggunakan media padat dengan hasil akhir berupa koloni yang dapat 
diamati secara visual dan dihitung, interprestasi hasil berupa angka dalam koloni 
(cfu) per ml/g atau koloni/100 ml,cara yang digunakan antara lain dengan cara 
tuang, cara tetes dan cara sebar (Sudian, 2008). 
 
2.5.3. Escherichia coli 
Escherichia coli berasal dari Filum: Proteobacteria, Kelas: Gama 
Proteobacteria, Ordo: Enterobacteriales, Familia: Enterobacteriaceae, Genus: 
Escherichia, Spesies: Escherichia coli. Escherichia coli berbentuk batang pendek, 
gemuk, berukuran 2,4 µ x 0,4 sampai 0,7 µ gram negatif, tidak bersimpai, 
bergerak aktif dan tidak berspora. Escherichia coli dapat bertahan hingga suhu   
60 °C selama 15 menit atau 55 °C selama 60 menit. Escherichia coli adalah 
mikroba normal di dalam saluran pencernaan manusia dan hewan (Dona, 2016). 
Kebanyakan Escherichia coli tidak berbahaya tetapi beberapa spesies 
Escherichia coli seperti tipe O157:H7 dapat mengakibatkan keracunan makanan 
pada manusia yaitu diare berdarah karena eksotoksin yang dihasilkan yaitu 
bernama verotoksin (Anggraeni, 2012). Strain Escherichia coli O157:H7 penting 
terkait dengan gejala haemorrhagic colitis (HC) dan haemolytic uraemic 
syndrome (HUS) pada manusia. Sekitar 2-10% kasus infeksi Escherichia 
coliO157:H7 menyebabkan kematian (Baehaqi, 2014). 
Kualitas dari produk pangan untuk dikonsumsi manusia pada dasarnya 
dipengaruhi oleh mikroorganisme salah satu contohnya adalah cemaran dari 
bakteri Escherichia coli. Dalam persyaratan mikrobiologi Escherichia coli atau 
dapat disingkat E. coli dipilih sebagai indikator tercemarnya air atau makanan, 
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karena keberadaan E. coli dalam sumber air atau makanan merupakan indikasi 
pasti terjadinya kontaminasi tinja manusia. E. coli yang terdapat pada makanan 
dan minuman yang masuk ke dalam tubuh manusia dapat menyebabkan penyakit 
seperti kolera, disentri, gastroenteritis, diare dan berbagai penyakit saluran 
pencernaan yang lain (Nurwantoro dkk, 1997; Wibawa dkk, 2014).  
E. coli adalah salah satu spesies bakteri gram negatif. Sebagian besar 
spesies bakteri gram negatif bersifat patogen. E. coli merupakan bakteri fakultatif 
anaerob, kemoorganotropik dengan tipe metabolisme fermentasi dan respirasi, 
baik tumbuh pada suhu optimal 37 °C. E. coli merupakan salah satu bakteri 
indikator sanitasi yang termasuk kelompok bakteri coli (koliform). Hal ini karena 
bakteri tersebut umumnya terdapat dan hidup pada usus manusia. 
Dengan adanya bakteri tersebut pada makanan atau air menunjukkan 
bahwa dalam pengolahannya pernah terjadi kontak dengan air yang tercemar 
kotoran manusia yang kemungkinan mengandung bakteri patogen lain yang 
berbahaya (Ratih, 2003). Jumlah bakteri E. coli tersebut semuanya memenuhi 
persyaratan SNI (2008), yaitu kurang dari 1 x 10
1 
CFU/g. 
 
2.5.4. Coliform 
Coliform merupakan golongan mikroorganisme yang biasa digunakan 
sebagai indikator untuk mengetahui pencemaran bakteri patogen pada pangan. 
Biasanya kelompok dari coliform hidup dalam saluran pencernaan manusia 
(bakteri intestinal), sehingga dijadikan sebagai bakteri indikator keberadaan 
bakteri patogenik lain dimana jumlah bakteri tersebut berkorelasi positif terhadap 
keberadaan bakteri patogen (Odonkor, 2013). Kelompok bakteri coliform, antara 
lain Eschericia coli, Enterrobacter aerogenes, dan Citrobacter fruendii, 
keberadaan bakteri-bakteri tersebut juga menunjukkan adanya bakteri patogen 
lain, seperti Shigella yang menyebabkan diare hingga muntaber (Antara dkk., 
2008). 
Menurut Lukman (2008) dalam Dewi satika (2016), coliform sering 
digunakan sebagai mikroorganisme indikator sanitasi, terutama dalam pengujian 
kualitas air. Istilah coliform bukan merupakan istilah taksonomi dan hanya 
digunakan juga untuk menilai pengujian. Bakteri coliform dapat tumbuh pada 
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suhu rendah -2 ºC dan tumbuh optimal pada suhu 27 ºC, pada kisaran pH yang 
luas antara 4,4-9,0 (Jay, 2000). 
Kelompok bakteri Coliform terdiri dari beberapa genus bakteri yang 
termasuk famili Enterobacteriaceae. Bakteri ini berbentuk batang, tidak 
membentuk spora, bersifat gram negatif, memfermentasi laktosa dalam waktu 24 
jam pada suhu 44,5 °C dan dapat hidup dengan atau tanpa oksigen. Bakteri ini 
merupakan mikroba indikator. Keberadaannya mengindikasikan adanya bakteri 
patogen lain karena bakteri patogen biasanya berada dalam jumlah sedikit 
sehingga sulit memonitornya secara langsung (Badan Standardisasi Nasional, 
2009) 
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III. MATERI DAN METODE 
 
3.1 Tempat dan Waktu 
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Oktober sampai Nopember 
2018 di Laboratorium Teknologi Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan 
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Pelaksanaan analisis 
mikroorganisme di Laboratorium Mikrobiologi Unit Pelaksana Teknis Pengujian 
dan Sertifikasi Mutu Barang Kota Pekanbaru. 
 
3.2 Bahan dan Alat 
3.2.1. Bahan 
 Bahan yang digunakan adalah daging kerbau yang di peroleh dari Rumah 
Potong Hewan (RPH) Cipta Karya Kota Pekanbaru Provinsi Riau. Bahan lainnya 
yang digunakan yaitu garam, bahan pengisi (tepung tapioka dan tepung sukun), 
bahan pengikat (susu skim), es batu, minyak makan, bumbu-bumbu (bawang 
putih, lada, paladan gula pasir). 
Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis mikrobiologi adalah Plate 
Count Agar (PCA), Alkohol, Nutrient Agar (NA), escherichia coli broth (ECB) 
dan untuk pengenceran menggunakan Buffer Pepton Water (BPW), Brilliant 
Green Lactose Bile Broth (BGLBB), Lauryl Sulphate Tryptose Broth (LSTB). 
 
3.2.2. Alat  
Peralatan yang digunakan dalam penelitian adalah pisau, telenan, kompor, 
baskom, panci untuk mengukus, timbangan analitik, blender/stomaker, stuffer, 
serabut kelapa, selongsong sosis, smoke house dan food procesor. Analisis 
mikrobiologis menggunakan alat seperti: pemanas air, cawan petri, tabung reaksi, 
labu Erlenmeyer, tabung rak reaksi, bunsen, inkubator, aluminium foil, kasa steril, 
kaca pembesar (lup), jarum ose, vortex, laminar air flow, mikropipet, inkubator, 
autoklaf.  
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3.3 Metode Penelitian 
 Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dann 4 ulangan.  
Perlakuan adalah substitusi tepung sukun terhadap tepung tapioka teridiri atas 5 
kombinasi persentase tepung sukun: tepung tapioka, yaitu: 0% : 20%, 5% : 15%, 
10% : 10%, 15% : 5% dan 20% : 0%. Berikut adalah tabel formulasi sosis asap 
daging kerbau dapat dilihat pada Tabel 3.1 sebagai berikut: 
 
Tabel 3.1 Formulasi Sosis Asap Daging Kerbau dengan Penambahan Tepung  
Sukun 
Bahan Komposisi (gram) 
P0 P1 P2 P3 P4 
Daging kerbau 600 600 600 600 600 
Tepung sukun 0 30 60 90 120 
Tepung tapioka 120 90 60 30 0 
Es batu 240 240 240 240 240 
Susu skim 90 90 90 90 90 
Minyak 30 30 30 30 30 
Bawang putih 12 12 12 12 12 
Pala 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 
Gula 12 12 12 12 12 
Garam 21 21 21 21 21 
Lada 3 3 3 3 3 
Total 1129,2 1129,2 1129,2 1129,2 1129,2 
Sumber : Winanti, et al., (2013) yang dimodifikasi pada tepung sukun.   
 
 
3.4 Prosedur Penelitian 
3.4.1. Prosedur Pembuatan Tepung Sukun (Afriyah et al., 2015) 
Untuk pembuatan tepung sukun yakni buah sukun di bersihkan dengan air 
mengalir hingga kotoran hilang dan ditiriskan. Kemudian dikupas sehingga 
dihasilkan daging buah sukun yang sudah terpisah dengan kulit buah dan dipotong 
dengan ukuran agak besar. Setelah itu dilakukan pengukusan dengan suhu 85°C 
selama 10 menit dan dilakukan pengirisan sehingga di dapatkan daging buah 
sukun dengan ukuran kecil. Kemudian dilakukan pengeringan oven dengan suhu 
60-65 °C dengan waktu selama 20 jam dan dilakukan penghancuran dengan 
menggunakan blender kering. Terakhir dilakukan pengayakan menggunakan 
ayakan sehingga di dapatkan butiran tepung sukun halus. 
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3.4.2. Prosedur Pembuatan Sampel Sosis 
Prosedur pembuatan sosis asap daging kerbau termodifikasi, sebagai 
berikut : 
1. Daging kerbau dibersihkan dari lemak, kemudian di cuci dengan air yang 
mengalir untuk menghilangkan kotoran dan darah yang masih melekat. 
2. Daging kerbau di giling menggunakan food processor diulang sebanyak 3 
kali untuk mendapatkan daging yang halus. 
3. Daging kerbau 600 gram digiling dan ditambahkan es batu 240 gram 
4. Bumbu  yang terdiri dari bawang putih (12 gram), lada (3 gram), gula pasir 
(21 gram) dan pala (1,2 gram) dihaluskan sampai tercampur merata. 
5. Pencampuran 1: penambahan bahan pengisi (tepung tapioka dengan 
tepung sukun sesuai dengan perlakuan ( P0, P1, P2, P3, P4) 
6. Pencampuran 2: penambahan susu skim (90 gram), garam (21 gram), gula 
(12 gram), minyak (30 ml), bawang putih(12 gram), lada (3 gram), pala 
(1,2 gram) 
7. Adonan hasil pengadukan dimasukkan ke dalam selongsong berdiameter 6 
cm dengan panjang 10 cm menggunakan stuffer, lalu diikat dengan benang 
kasur. 
8. Adonan kemudian dimasak dengan dilakukan pengukusan pada suhu 60-
65 C selama 45 menit. 
9. Setelah pengukusan sosis di dinginkan terlebih dahulu dan dilanjutkan 
pada proses pengasapan (menggunakan serabut kelapa) pada suhu 80-90 
C selama 1 jam, sehingga dihasilkan produk sosis asap. Secara sistematis  
proses pembuatan sosis asap pada penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 
3.1. 
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Gambar 3.1. Diagram alir pembuatan sosis asap daging kerbau. 
 
3.5. Parameter yang Diamati 
3.5.1. Analisis Total Plate Count 
Menurut SNI 2897: 2008 cara uji dan penghitungan jumlah koloni adalah 
sebagai berikut: 
a. Memindahkan 1 ml suspensi pengenceran      dengan pipet steril ke 
dalam larutan 9 ml BPW untuk mendapatkan pengenceran     . 
b. Buat pengenceran     ,    ,      dan seterusnya dengan cara yang 
sama pada uji a sesuai kebutuhan. 
c. Selanjutnya masukkan sebanyak 1 ml suspensi dari setiap pengenceran 
ke dalam cawan petri secara duplo. 
Air es 240 g 
Minyak makan 30 ml 
 
Pencampuran 2 
Adonan 
Daging kerbau  
(telah digiling) 600 g 
Pengasapan 
(Suhu 80-90 °C selama 1 jam) 
Pengukusan 60-65 °C 
selama 10 menit 
Pengisian dalam casing 
Garam 21 g 
Susu skim 90 g 
Tepung sukunP0, P1, 
P2, P3, P4 
Tepung tapiokaP1, 
P2, P3, P4 
Pencampuran 1 
Bumbu-bumbu: 
- Bawang putih 12 g 
- Lada 3 g 
- Gula pasir 1.2 g 
 
Sosis Asap 
Daging kerbau dicuci 
sampai bersih 
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d. Menambahkan 15 ml sampai dengan 20 ml PCA yang sudah didinginan 
hingga temperatur 45 °C ± 1 °C pada masing-masing cawan yang sudah 
berisi suspensi. Agar larutan contoh dan media PCA tercampur 
seluruhnya, lakukan pemutaran cawan ke depan dan ke belakang atau 
membentuk angka delapan dan diamkan sampai menjadi padat. 
e. Diinkubasi pada temperatur 34 °C sampai dengan 36 °C selama 24 jam - 
48 jam dengan meletakkan cawan pada posisi terbalik. 
 
Hitung jumlah koloni pada setiap seri pengenceran kecuali cawan petri yang 
berisi koloni menyebar (spreader colonies). Pilih cawan yang mempunyai jumlah 
koloni 25 sampai dengan 250 jumlah koloni per cawan lebih dari 250, hitung 
koloni-koloni pada cawan untuk memberikan gambaran penyebaran koloni secara 
representatif. Tandai penghitungan TPC dengan tanda bintang untuk menandai 
bahwa penghitungannya diluar 25 koloni sampai dengan 250 koloni per cawan. 
 
3.5.2. Analisis Escherichia coli (E. coli) (SNI 2897:2008)  
Prinsip dari pengujian E. coli menggunakan metode Most Probable 
Number (MPN) dengan menggunakan seri 3 tabung. Pengujian dilakukan dengan 
uji presumtif (pendugaan) dan uji konfirmasi (peneguhan). Pengujian diawali 
dengan menyiapkan sampel sebanyak 25 g secara aseptik, kemudian dimasukkan 
ke dalam plastik steril yang telah berisi 225 ml larutan BPW 0,1% steril, lalu 
dihomogenkan dengan stomacher selama 1-2 menit. Larutan yang terbentuk 
merupakan pengenceran 10
-1
 . Uji pendugaan dilakukan dengan memindahkan 1 
ml larutan pengencer 10
-1
 tersebut dengan menggunakan pipet steril ke dalam 9 
ml larutan BPW 0,1% untuk mendapatkan pengenceran 10
-2
. Dengan cara yang 
sama dibuat pengenceran 10
-3
. Pipet masing-masing 1 ml dari setiap pengenceran 
ke dalam 3 seri tabung LSTB yang berisi tabung durham. Inkubasi dilakukan pada 
temperatur 35 °C selama 24-48 jam dan diperhatikan adanya gas yang terbentuk 
di dalam tabung durham. Hasil uji dinyatakan positif apabila terbentuk gas. Uji 
peneguhan harus selalu disertai dengan penggunaan kontrol positif. Pengujian 
dilakukan melalui pemindahan biakan positif dari hasil uji pendugaan positif 
dengan menggunakan jarum inokulasi dari setiap tabung LSTB ke dalam tabung 
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ECB yang berisi tabung durham. Selanjutnya ECB diinkubasikan pada temperatur 
45,5 °C selama 24±2 jam dan bila hasilnya negatif diinkubasikan 32 kembali 
selama 48±2 jam dan perhatikan adanya gas yang terbentuk di dalam tabung 
durham. Hasil uji dinyatakan positif apabila terbentuk gas. 
 
3.5.3. Analisis Coliform (SNI 2897:2008)  
Prinsip penghitungan jumlah Coliform adalah berdasarkan metode Most 
Probable Number (MPN) yang terdiri dari uji presumtif (pendugaan) dan uji 
konfirmasi (peneguhan), dengan menggunakan media cair dalam tabung reaksi 
dan dilakukan berdasarkan jumlah tabung positif. Pengamatan tabung positif 
dapat dilihat dengan timbulnya gas di dalam tabung durham. Pengujian diawali 
dengan penyiapan sampel sebanyak 25 g secara aseptik kemudian dimasukkan ke 
dalam plastik steril yang telah berisi 225 ml larutan BPW 0,1% steril, lalu 
dihomogenkan dengan stomacher selama 1-2 menit.  
Larutan yang terbentuk merupakan pengenceran 10
-1
. Uji pendugaan 
dilakukan dengan pemindahan 1 ml larutan pengencer 10
-1 
 tersebut dengan pipet 
steril ke dalam larutan 9 ml larutan BPW 0,1% untuk mendapatkan pengenceran 
10
-2
 . Selanjutnya dengan cara yang sama dibuat pengenceran 10
-3
. Pipet masing-
masing 1 ml dari setiap pengenceran ke dalam 3 seri tabung LSTB yang berisi 
tabung durham. Selanjutnya diinkubasikan pada temperatur 35 °C selama 24-48 
jam. Diperhatikan adanya gas yang terbentuk di dalam tabung durham. Hasil uji 
dinyatakan positif apabila terbentuk gas. Uji peneguhan harus selalu disertai 
dengan menggunakan kontrol positif. Pengujian dilakukan dengan memindahkan 
biakan positif dari hasil uji pendugaan positif dengan menggunakan jarum 
inokulasi dari setiap tabung LSTB ke dalam tabung BGLBB yang berisi tabung 
durham. Selanjutnya BGLBB diinkubasikan pada temperatur 35 °C selama 24±2 
jam dan bila hasilnya negatif diinkubasikan kembali selama 48±2 jam. Perhatikan 
adanya gas yang terbentuk di dalam tabung 31 durham. Hasil uji dinyatakan 
positif apabila terbentuk gas. Selanjutnya gunakan tabel Most Probable Number 
(MPN) untuk menentukan nilai MPN berdasarkan jumlah tabung BGLBB yang 
positif sebagai jumlah Coliform per mililiter atau per gram. 
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3.6. Analisis Data 
Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 5 
perlakuan 4 ulangan yang mengacu pada rumus Steel dan Torrie (1991). Data 
hasil total koloni bakteri dibahas dengan analisis sidik ragam sedangkan data 
E.coli dan Coliform dianalisis nilai rata- rata dan dibahas secara deskriptif. Model 
matematis Rancangan Acak Lengkap (Steel and Torrie, 1991) adalah: 
    Yij = µ +  i + €ij 
 
Keterangan : 
Yij : Nilai pengamatan karakteristik sosis daging kerbau pada 
perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 
µ : Rataan umum hasil perlakuan penambahan BAL 
 i : Pengaruh perlakuan penambahan ke-i 
€ij : Pengaruh kesalahan perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 
i : 1,2,3,4,5 
j : 1,2,3,4 
Tabel sidik ragam untuk uji Rancangan Acak Lengkap dapat dilihat pada 
Tabel 3.2 di bawah ini: 
Tabel 3.2. Analisis Sidik Ragam 
Sumber 
Keragaman 
(SK) 
Derajat 
Bebas (DB) 
Jumlah 
Kuadrat (JK) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
F Hit 
F Table 
0,01 0,05 
Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 
Galat t (r-1) JKG KTG - - - 
Total tr-1 JKT - - - - 
 
Pengolahan Data : 
Faktor Koreksi (FK)     = 
      
   
 
 
Jumlah Kuadrat Total (JKT)    = ΣY2ij – FK 
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Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)   =  
Σ  
 
 – FK 
 
Jumlah Kuadrat Galat (JKG)    = JKT – JKP 
 
Jumlah Total Perlakuan (KTP)   = 
   
   
 
 
Kuadrat Total Galat (KTG)    = 
   
   
 
 
F hitung      = 
   
   
  
 
Jika perlakuan menunjukkan pengaruh nyata, yaitu F. Hitung > F. Tabel (α 
= 0,05) atau ∞ 0,01 akan diuji lanjut menggunakan  Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT). 
 
 
 
31 
 
V. PENUTUP  
 
5.1 Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa perlakuan 
penggunaan tepung sukun sebagai substitusi tepung tapioka memberikan 
pengaruh yang tidak nyata (P>0,05) terhadap Total Plate Count sosis asap daging 
kerbau. Berdasarkan uji Escherichia coli dan Coliform pada sosis asap daging 
kerbau menghasilkan cemaran Escherichia coli dan Coliform yang rendah yaitu 
<3 APM/g. Hasil penelitian ini disimpulkan bahwa substitusi tepung tapioka 
dengan tepung sukun (Artocarpus communis) pada sosis asap daging kerbau 
memiliki mutu mikrobiologis yang memenuhi ketentuan batas cemaran 
mikroorganisme menurut SNI. 
5.2 Saran 
Berdasarkan hasil penelitian ini perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk 
melihat pengaruh pengasapan pada sosis asap daging kerbau dengan lama 
penyimpanan yang berbeda. 
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Lampiran 1. Data Hasil Analisis Mikroorganisme pada Sosis Asap Daging Kerbau 
 
 
 
 
 
 
NO PERLAKUAN 
KARATERISTIK 
Angka 
Lempeng Total 
(ALT) 
Coliform E. coli 
1 
P0U1 
1,0 x     < 3,0 < 3,0 
2 P0U2 1,5 x     < 3,0 < 3,0 
3 P0U3 1,5 x    < 3,0 < 3,0 
4 P0U4 0,5 x     < 3,0 < 3,0 
5 P1U1 1,0 x     < 3,0 < 3,0 
6 P1U2 2,0 x     < 3,0 < 3,0 
7 P1U3 1,5 x     < 3,0 < 3,0 
8 P1U4 0,5 x     < 3,0 < 3,0 
9 P2U1 1,0 x     < 3,0 < 3,0 
10 P2U2 7,0 x     < 3,0 < 3,0 
11 P2U3 1,0 x     < 3,0 < 3,0 
12 P2U4 2,5 x     < 3,0 < 3,0 
13 P3U1 1,5 x     < 3,0 < 3,0 
14 P3U2 0,5 x     < 3,0 < 3,0 
15 P3U3 0,5 x     < 3,0 < 3,0 
16 P3U4 2,5 x     < 3,0 < 3,0 
17 P4U1 1,0 x     < 3,0 < 3,0 
18 
P4U2 
2,0 x     < 3,0 < 3,0 
19 
P4U3 
3,0 x     < 3,0 < 3,0 
20 P4U4 3,5 x     < 3,0 < 3,0 
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Lampiran 2. Total Plate Count dihitung menggunakan log10 CFU/g 
1. Perlakuan 0 =  0% tepung sukun 
P0U1 =  1,0 x 10
1 
kol/gr  = 10 koloni/g  = 1 
POU2 =  1.5 x 10
1 
kol/gr  = 15 koloni/g  = 1,17 
POU3 =  1.5 x 10
1 
kol/gr  = 15 koloni/g  = 1,17 
POU4 =  0,5 x 10
1 
kol/gr  =  5 koloni/g  = 0,69 
 
2. Perlakuan 1 =  5% tepung sukun  
P1U1 = 1,0 x 10
1 
kol/g = 10 koloni/g = 1 
P1U2 = 2,0 x 10
1 
kol/g = 20 koloni/g = 1,30 
P1U3 = 1,5 x 10
1 
kol/g = 15 koloni/g = 1,17 
P1U4 = 0,5 x 10
1 
kol/g =  5 koloni/g = 0,69 
 
3. Perlakuan 2  =  10% tepung sukun 
P2U1 =1,0 x 10
1 
kol/g = 10 koloni/g = 1 
P2U2 = 7,0 x 10
1
 kol/g = 70 koloni/g = 1,84 
P2U3 = 1,0 x 10
1 
 kol/g = 10 koloni/g = 1 
P2U4 = 2,5 x 10
1 
kol/g = 25 koloni/g = 1,39 
 
4. Perlakuan 3  =  15% tepung sukun 
P3U1 = 1,5 x 10
1 
kol/g = 15 koloni/g = 1,17 
P3U2 = 0,5 x 10
1 
kol/g = 5 koloni/g = 0,69 
P3U3 = 0,5 x 10
1 
kol/g = 5 koloni/g = 0,69 
P3U4 = 2,5 x 10
1 
kol/g = 25 koloni/g =1,39 
 
5. Perlakuan 4 =  20% tepung sukun 
P4U1 = 1,0 x 10
1 
 kol/g = 10 koloni/g = 1 
P4U2 = 2,0 x 10
1 
 kol/g = 20 koloni/g = 1,30 
P4U3 = 3,0 x 10
1  
kol/g = 30 koloni/g = 1,47 
P4U5 = 3,5 x 10
1 
 kol/g = 35 koloni/g = 1,54 
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Lampiran 3. Analisis Sidik Ragam TPC 
 
Data Analisis Cemaran Mikroba (TPC)  Substitusi Tepung Sukun dengan Tepung 
Tapioka terhadap Sosis Asap Daging Kerbau. 
Perlakuan 
Ulangan 
Jumlah Rataan Stadev 
1 2 3 4 
P0 1 1,17 1,17 0,69 4,03 1,0075 0,226329 
P1 1 1,3 1,17 0,69 4,16 1,04 0,263692 
P2 1 1,84 1 1,39 5,23 1,3075 0,399781 
P3     1,17 0,69 0,69 1,39 3,94 0,985 0,352278 
P4 1 1,3 1,47 1,54 5,31 1,3275 0,240468 
Jumlah 5,17 6,3 5,5 5,7 22,67 5,69   
 
FK = (Y..)
2
 =   (22,67)
2 
=  513,92 =  25,69 
      r.t         4.5         20 
  
JKT = ∑(Yij)
2
 – FK = (1)2 + (1,17)2 + .... + (1,54)2 − FK  
 = 27,47 – 25,69 
 = 1,78 
  
JKP = ∑(Yij)
2
 – FK = (4,03)2 + (4,16)2 + ..... + (5,31)2 − FK 
         r    4 
 = 26,15 – 3,90 
   
 = 0,4 
 
JKG = JKT – JKP = 1,78 − 0,46 =  1,32 
 
KTP = JKP =   0,46 = 0,11 
    DBP          4 
 
KTG = JKG =  0,68  = 0,08 
    DBG       15 
 
F hitung = KTP =  0,11  = 1,37 
    KTG      0,08 
 
KK = √KTG/r 
 = √0,08/4 
 = √0,02 
 = 0,14 
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Analisis Sidik Ragam substitusi tepung sukun (Artocarpus communis) dengan 
tepung tapioka terhadap mikroorganisme sosis asap daging kerbau 
SK DB JK KT F Hitung F Tabel 
    5% 1% 
Perlakuan 4 0,46 0,11 1,37
ns 
3,06 4,89 
Galat 15 1,32 0,08    
Total 19      
Keterangan : ns artinya tidak berpengaruh nyata, dimana F hitung < F tabel 0,05 
berarati perlakuan menunjukkan pengaruh tidak nyata (P>0,05). 
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian 
 
 
 
 
 
 
 
Buah Sukun  Proses Pengukusan 
 
 
 
 
 
 
 
 
Proses Pengovenan Sukun yang Sudah Kering 
 
 
 
 
 
 
Tepung Sukun  Daging Kerbau 
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Pembuatan Adonan Adonan Sosis 
 
 
 
 
 
 
 
Sosis yang Sudah Jadi Proses Pengasapan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Smokehouse     Sosis yang telah Matang 
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Bahan Pengencer BPW Media untuk Menganalisis 
E.coli dan Coliform 
 
 
 
 
 
 
 
Hasil Uji TPC Hasil Uji E.coli dan Coliform 
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